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ABSTRAK
Pengembangan produk bakery PHPEHULNDQ GDPSDN SRVLWLI WHUKDGDS SHQLQJNDWDQ NRQVXPVL PDUJDULQ 6HODLQ LWX
YDULDVLIRUPXODPDUJDULQVHPDNLQGLSHUOXNDQXQWXNSHQJHPEDQJDQSURGXNbakery yang beragam, dengan demikian 
SURGXNVLPDUJDULQFXNXSPHQMDQMLNDQXQWXNGLNHPEDQJNDQSDGDVNDODLQGXVWULNHFLOGDQPHQHQJDK,.03HQHOLWLDQ
LQLEHUWXMXDQXQWXNPHPEXDWPDUJDULQGHQJDQPHQJJXQDNDQPLQ\DNVDZLW UH¿QHGEOHDFKHGGHRGRUL]HGSDOPRLO, 
5%'32GDQPLQ\DNVDZLWPHUDKred palm oil, 532VHUWDDSOLNDVLQ\DGDODPSHPEXDWDQEROXJXOXQJ532GLJXQDNDQ
VHEDJDLSHZDUQDDODPLGDQSURYLWDPLQ$VHKLQJJDWLGDNSHUOXODJLPHQDPEDKNDQSHZDUQDGDQYLWDPLQSDGDPDUJDULQ
3HQHOLWLDQLQLGLODNXNDQGHQJDQWDKDSDQPHOLSXWLIRUPXODVLPDUJDULQGHQJDQPHQFDPSXUNDQDQWDUD5%'32GDQ
532SDGDUDVLR±PHODOXLSHQGHNDWDQVLIDW¿VLNDNLPLDPDUJDULQNRPHUVLDOPHOLSXWLNRPSRVLVLDVDP
OHPDNELODQJDQ LRG WLWLN OHOHKGDQNDQGXQJDQ OHPDNSDGDW RSWLPDVLSURGXNVLPDUJDULQPHQJJXQDNDQ IRUPXOD
terbaik dari kegiatan 1 pada reaktor texturing VNDODNJbatch GHQJDQPHPYDULDVLNDQVXKXPHGLDSHQGLQJLQ
&GDQZDNWXSURVHVPHQLW3URGXNGLDQDOLVLVNDGDUDLUZDUQDEHQWXNWHNVWXUGDQ
VWDELOLWDVQ\DVHODPDSHQ\LPSDQDQGDQDSOLNDVLPDUJDULQGDODPSHPEXDWDQEROXJXOXQJGDQXMLRUJDQROHSWLNQ\D
+DVLO SHQJHPEDQJDQ IRUPXODVL PDUJDULQ PHQJJXQDNDQ 5%'32 GDQ 532 GLSHUROHK IRUPXOD \DQJ VHWDUD GHQJDQ
PDUJDULQSHPEDQGLQJSDGDUDVLR.RQGLVLRSWLPXPSURVHVVNDODNJbatch yang menghasilkan margarin dengan 
WHNVWXUGDQVWDELOLWDVWHUEDLNGLSHUROHKSDGDVXKXSHQGLQJLQ&DWDX&VHODPDPHQLW$SOLNDVLQ\DSDGD
EROXJXOXQJPHQXQMXNNDQEDKZDPDUJDULQLQLUHODWLIEDLNGHQJDQSHQJHPEDQJDQEROXOHELKWLQJJLFPGLEDQGLQJNDQ
PDUJDULQSHPEDQGLQJ+DVLOXMLRUJDQROHSWLNEROXJXOXQJPHQJJXQDNDQPDUJDULQLQLPHPEHULNDQWLQJNDWNHVXNDDQ
terhadap rasa, tekstur dan kenampakan tidak berbeda nyata dengan margarin pembanding. Dengan demikian, margarin 
\DQJGLEXDWGDUL5%'32GDQ532SDGDSHQHOLWLDQLQLPHPLOLNLNXDOLWDVPHPDGDLGDQVHWDUDGHQJDQSURGXNNRPHUVLDO
Kata kunci)RUPXODVLPLQ\DNVDZLWPLQ\DNVDZLWPHUDKWH[WXULVDVLOHPDNSODVWLV
ABSTRACT
7KHGHYHORSPHQW RI EDNHU\ SURGXFWV KDV D SRVLWLYH LPSDFW RQ LQFUHDVLQJPDUJDULQH FRQVXPSWLRQ ,Q DGGLWLRQ WKH
YDULDWLRQVRIPDUJDULQHIRUPXODDUHLQFUHDVLQJO\UHTXLUHGIRUWKHGHYHORSPHQWRIWKHYDULHW\RIEDNHU\SURGXFWVWKXV
WKHSURGXFWLRQRIPDUJDULQH LVSURPLVLQJ WREHGHYHORSHGRQ WKHVPDOO LQGXVWULHV7KHDLPVRI WKHUHVHDUFKZDV WR
SURGXFHPDUJDULQHXVLQJSDOPRLO DQG UHGSDOPRLO DQG LWV DSSOLFDWLRQ LQ UROO FDNH532ZDVDGGHG LQPL[WXUHDV
QDWXUDOG\HVDQGSURYLWDPLQH$VRQRQHHGWRXVHV\QWKHWLFG\HV7KLVUHVHDUFKZDVFRQGXFWHGZLWKVWDJHVLQFOXGH
IRUPXODWLRQRIPDUJDULQHZLWKPL[LQJ5%'32DQG532DWUDWLRWRWKURXJKWKHFKHPLFDOSK\VLFDO
SURSHUWLHVDSSURDFKRIFRPPHUFLDOPDUJDULQH LQFOXGHIDWW\DFLGFRPSRVLWLRQ LRGLQHYDOXHPHOWLQJSRLQWDQGVROLG
IDWFRQWHQWRSWLPL]DWLRQRIWKHSURGXFWLRQRIPDUJDULQHXVLQJWKHEHVWIRUPXODLQUHDFWRUIRUWH[WXULQJDWNJ
batchZLWKYDU\LQJWHPSHUDWXUHRIWKHFRROLQJPHGLXP&DQGWKHWLPHRISURFHVV
PLQ3URGXFWZDVDQDO\]HGLQFOXGHZDWHUFRQWHQWFRORUIRUPWH[WXUHDQGWKHLUVWDELOLW\GXULQJVWRUDJHDQG
 DSSOLFDWLRQ RIPDUJDULQH IRU SUHSDUDWLRQ RI UROO FDNH DQG LWV RUJDQROHSWLF WHVW )RUPXODWLRQ RIPDUJDULQH XVLQJ
5%'32DQG532UHVXOWHGLQHTXLYDOHQWIRUPXODZLWKWKHFRPPHUFLDOPDUJDULQHDWWKHUDWLR7KHRSWLPXPSURFHVV
FRQGLWLRQIRUSURGXFWLRQRIPDUJDULQHDWNJbacthZLWKWKHEHVWWH[WXUHZDVREWDLQHGDWFRROHUWHPSHUDWXUH&RU
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PENDAHULUAN
0DUJDULQ DGDODK SURGXN PDNDQDQ EHUEHQWXN SODVWLV
\DQJPHUXSDNDQ HPXOVL DLU GDODP OHPDN0DUJDULQEDQ\DN
GLPDQIDDWNDQGDODPSHPEXDWDQSURGXNbakery seperti bolu, 
URWLGDQODLQODLQVHUWDVHULQJMXJDGLJXQDNDQVHEDJDLPHGLD
SHQJJRUHQJ 0DUJDULQ PHUXSDNDQ FDPSXUDQ DQWDUD 
OHPDNGDQDLUVHUWDEDKDQODLQEHUXSDJDUDPÀDYRU
SHQJHPXOVL SHZDUQD YLWDPLQ GDQ ODLQODLQ 1RUDLQL GDQ
7HDK+XL2¶EULHQ+DVLEXDQ6DKUL
GDQ,GULV
$ZDOQ\D PDUJDULQ GLEXDW GDUL OHPDN KHZDQL QDPXQ
kemudian beralih ke minyak nabati yang telah mengalami 
KLGURJHQDVL 0LQ\DNOHPDN WHUKLGURJHQDVL WHODK GLNHWDKXL
PHQJDQGXQJDVDP OHPDN WUDQV $/7\DQJEHUEDKD\DEDJL
NHVHKDWDQ %HUJHU GDQ ,GULV %HEHUDSDSHQHOLWL WHODK
PHODSRUNDQ NDQGXQJDQ $/7 SDGD PDUJDULQ 2YHVHQ GNN
 PHODSRUNDQ NDQGXQJDQ$/7 SDGD PDUJDULQ danish 
VHEHVDU/DUTXHGNN PHODSRUNDQPDUJDULQ
GL6SDQ\ROPHQJDQGXQJ$/7VHEHVDU6XJKDUDGNN. 
PHODSRUNDQ$/7SDGDPDUJDULQORNDO\DQJEHUHGDUGL-HSDQJ
VHEHVDU%XWWGDQ6XOWDQPHODSRUNDQNDGDU
$/7SDGDPDUJDULQ\DQJEHUHGDUGL$UJHQWLQDVHEHVDU
 1D] GNN  PHODSRUNDQ$/7 SDGD PDUJDULQ
\DQJEHUHGDUGL3DNLVWDQVHEHVDU 6LDKDDQGDQ
6LQDJDPHODSRUNDQGXDGDULGHODSDQVDPSHOPDUJDULQ
\DQJ EHUHGDU GL ,QGRQHVLDPHQJDQGXQJ$/7 VHEHVDU 

8SD\DXQWXNPHQJKLQGDULDGDQ\D$/7SDGDPDUJDULQ
GDSDWGLODNXNDQGHQJDQPHQJJXQDNDQDOWHUQDWLISURVHV ODLQ
PHOLSXWLLQWHUHVWHUL¿NDVLGDQSHQFDPSXUDQblendingDQWDUD
PLQ\DN EHUEHQWXN FDLU VHPL SDGDW GDQ SDGDW +XL 
%HUJHU GDQ ,GULV  2¶EULHQ  6DODK VDWX MHQLV
minyak tanpa proses hidrogenasi yang berbentuk semi padat 
DGDODKPLQ\DNVDZLWEDKNDQIUDNVLVWHDULQQ\DEHUEHQWXNSDGDW
+DVLEXDQ GNN 0LQ\DN VDZLW PHPLOLNL NDQGXQJDQ
lemak padat yang sangat sesuai untuk margarin (Lumor dan 
$NRK
Pembuatan margarin dilakukan dengan cara membuat 
HPXOVL DQWDUD IDVH PLQ\DN GHQJDQ IDVH DLU PHQJJXQDNDQ
SHQJHPXOVL 7DKDSDQ SURVHVQ\D PHOLSXWL IRUPXODVL OHPDN
PLQ\DN SHQFDPSXUDQ IDVH PLQ\DN GHQJDQ IDVH DLU
pendinginan untuk pembentukan plastisasi atau teksturisasi 
dan tempering1RUDLQLGDQ7HDK+DVLEXDQ
Produsen margarin di Indonesia umumnya menggunakan 
UH¿QHGEOHDFKHGGHRGRUL]HGSDOPRLO5%'32GDQUH¿QHG
bleached deodorized palm stearin 5%'36 PHQJJXQDNDQ
teknik blending karena prosesnya sederhana dan biayanya 
UHODWLIPXUDK%DKDQ WDPEDKDQ ODLQ \DQJ VHULQJ GLJXQDNDQ
DGDODK SHZDUQD GDQ YLWDPLQ$ GDQ( \DQJ NHWHUVHGLDDQQ\D
PDVLKGLLPSRUGDULOXDUQHJHUL6DODKVDWXIUDNVLPLQ\DNVDZLW
\DQJPHQJDQGXQJNDURWHQVHEDJDLSURYLWDPLQ$WRNRIHURO
GDQWRNRWULHQROYLWDPLQ(GDQEHUZDUQDNHPHUDKDQDGDODK
PLQ\DN VDZLWPHUDK red palm oil, 532 5LFHGDQ%XUQV
$\HOHVR GNN 'HQJDQGHPLNLDQ SHPDQIDDWDQ
532GDODPIRUPXODVLPDUJDULQGDSDWPHPLQLPDOLVLUEDKNDQ
PHQLDGDNDQ SHQDPEDKDQ SHZDUQD YLWDPLQ$ GDQ YLWDPLQ
( VLQWHWLN -DWPLND  2OHK VHEDE LWX SHQHOLWLDQ LQL
GLODNXNDQ XQWXNPHPEXDWPDUJDULQ EHUEDKDQ 5%'32 GDQ
532 VHEDJDL SHPEHUL ZDUQD SURYLWDPLQ$ GDQ ( VHUWD
mengaplikasikannya dalam pembuatan produk bakery berupa 
bolu gulung. 
METODE PENELITIAN
Material
Lemak yang digunakan pada penelitian ini adalah 
UH¿QHGEOHDFKHGGHRGRUL]HGSDOPRLO5%'32GLSHUROHKGDUL
370XOWLPDV1DEDWL,QGRQHVLD:LOPDU,QWHUQDVLRQDO*URXS
GL.XDOD7DQMXQJ6XPDWHUD8WDUD GDQ red palm oil 532
GLSHUROHKGDUL/DERUDWRULXP2OHRSDQJDQ.HORPSRN3HQHOLWL
3HQJRODKDQ+DVLOGDQ0XWX3XVDW3HQHOLWLDQ.HODSD6DZLW
GL 0HGDQ %DKDQEDKDQ XQWXN PDUJDULQ PHOLSXWL JDUDP
ÀDYRUOHVLWLQ%+$GDQ%+7GLSHUROHKGDULWRNREDKDQNXH
GL0HGDQ%DKDQEDKDQXQWXNEROXJXOXQJPHOLSXWLWHSXQJ
WHOXUJXODGLSHUROHKGDUL WRNREDKDQNXHGL0HGDQ%DKDQ
EDKDQNLPLDXQWXNDQDOLVLV VHSHUWLKHNVDQ WULÀRUREURPLGD
natrium klorida, dan etanol diperoleh dari pemasok lokal E. 
Merck. 
Alat
Reaktor texturing adalah alat untuk membuat 
PDUJDULQ SDGD VNDOD  NJbatch terbuat dari stainless 
&IRUPLQXWHV7KHDSSOLFDWLRQRIPDUJDULQHLQUROOFDNHLQGLFDWHGWKDWPDUJDULQHREWDLQHGIURPWKLVUHVHDUFK
UHVXOWHGLQH[SDQVLRQZKLFKLVFPKLJKHUWKDQWKHFRPPHUFLDOPDUJDULQH7KHUHVXOWVRIRUJDQROHSWLFWHVWRIUROO
FDNHXVLQJPDUJDULQHREWDLQHGIURPWKLVVWXG\VKRZHGWKDWWKHOHYHORISUHIHUHQFHIRUWKHWDVWHWH[WXUHDQGDSSHDUDQFH
ZHUHQRWVLJQL¿FDQWO\GLIIHUHQWFRPSDUHGWRWKHFRPPHUFLDOPDUJDULQH7KXVPDUJDULQHPDGHIURP5%'32DQG532
in this study had adequate quality and comparable to commercial products.
Keywords)RUPXODWLRQSDOPRLOUHGSDOPRLOWH[WXULVDWLRQSODVWLFIDW
 AGRITECH, Vol. 35, No. 4, November 2015

steel dan dilengkapi dengan panel listrik untuk pengaturan 
suhu pendingin, sirkulasi air dan minyak serta kecepatan 
SHQJDGXNDQ 6SHNWRURIRWRPHWHU 899LV Shimadzu DGDODK
alat untuk menentukan kadar karoten. Nuclear magnetic 
resonance 105 mqone SFC Analyzer the Minispec, 
Bruker DGDODK DODW XQWXN PHQHQWXNDQ NDQGXQJDQ OHPDN
SDGDW .URPDWRJUD¿ JDV *& Shimadzu DGDODK DODW
untuk menentukan komposisi asam lemak. 
Formulasi Lemak Margarin
0DUJDULQNRPHUVLDOVHEDJDLSHPEDQGLQJGLDQDOLVLVNDGDU
DLUNDURWHQGDQOHPDN6LIDW¿VLNDNLPLDGDULOHPDNGLDQDOLVLV
meliputi komposisi asam lemak, bilangan iod, titik leleh 
GDQ NDQGXQJDQ OHPDN SDGDW 6HODQMXWQ\D IRUPXODVL OHPDN
PDUJDULQ GLODNXNDQ GHQJDQPHQFDPSXUNDQ DQWDUD 5%'32
GDQ532SDGDUDVLRVHSHUWL\DQJGLWXQMXNNDQ
SDGD7DEHO6LIDW¿VLNDGDQNLPLDGDULFDPSXUDQGLDQDOLVLV
seperti yang dilakukan pada produk margarin komersial.
Tabel 1. Formulasi lemak untuk margarin
Formula 5DVLR5%'32532
1 
 95:5
3 
 90:10
5 85:15
Analisis Sifat Fisika Kimia
Kadar air ditentukan dengan mengacu pada metode 
VWDQGDU $2&6 2I¿FLDO 0HWKRG &D F $2&6 
Kadar karoten ditentukan dengan mengacu pada metode 
VWDQGDU 032% Test Method p.2.6. part 2 032% 
Kadar lemak ditentukan dengan mengurangkan kadar air dari 
contoh margarin. Bilangan iod ditentukan dengan mengacu 
SDGDPHWRGH VWDQGDU$2&62I¿FLDO0HWKRG&G7LWLN
OHOHKGLWHQWXNDQGHQJDQPHQJDFXSDGDPHWRGHVWDQGDU$2&6
2I¿FLDO0HWKRG&F
Komposisi asam lemak ditentukan menggunakan alat 
NURPDWRJUD¿JDV*&6KLPDG]XGHQJDQPHQJDFXSDGD
PHWRGHVWDQGDU$2&62I¿FLDO0HWKRG&HE6HEDQ\DN
 JU VDPSHO GLWDPEDKNDQ PO1D2+PHWDQROLN 
N. Campuran kemudian dipanaskan dalam penangas air suhu 
 & VHODPD  PHQLW &DPSXUDQ GLGLQJLQNDQ NHPXGLDQ
GLWDPEDKNDQ PO %)3 PHWDQRO  EY GDQ GLSDQDVNDQ
NHPEDOL SDGD VXKX  & VHODPD  PHQLW &DPSXUDQ
didinginkan kemudian ditambahkan 1 ml isooktan dan 
GLDGXNVHODPDPHQLW&DPSXUDQGLWDPEDKNDQ1D&OMHQXK
sebanyak 5 mL dan diaduk. Lapisan isooktana dipisahkan 
GDQ GLSLQGDKNDQ NH GDODP YLDO ODOX GLLQMHNVLNDQ VHEDQ\DN
1 μO NH GDODP NURPDWRJUD¿ JDV .RORP \DQJ GLJXQDNDQ
dalam analisis komposisi asam lemak adalah DB-23 J and 
:6FLHQWL¿F.RQGLVL RSHUDVL NURPDWRJUD¿JDV DGDODK VXKX
GHWHNWRU  & VXKX LQMHNWRU  & 7HPSHUDWXU RYHQ
WHUSURJUDPGHQJDQNRQGLVLDZDO&NHPXGLDQGLQDLNNDQ
VHEHVDU  &PHQLW KLQJJD  & NHPXGLDQ QDLN  &
PHQLWKLQJJD&NHPXGLDQQDLN&PHQLWKLQJJD
&GDQGLWDKDQVHODPDPHQLW
Kandungan lemak padat ditentukan menggunakan alat 
nuclear magnetic resonance 105PTRQH%UXNHUGHQJDQ
PHQJDFX SDGD PHWRGH VWDQGDU $2&6 2I¿FLDO 0HWKRG Cd 
E$2&66DPSHOPLQ\DN\DQJWHODKGLFDLUNDQ
GLPDVXNNDQ NH GDODP  WDEXQJ XQWXN DQDOLVLV solid fat 
content GHQJDQ NHWLQJJLDQ VDPSHO VHNLWDU  FP 6DPSHO
dipanaskan di dalam waterbath pada suhu 100C selama 15 
menit kemudian dipindahkan ke waterbath EHUVXKX  &
VHODPD PHQLW 6DPSHO GLSLQGDKNDQ NHwaterbath suhu 0 
&VHODPDPHQLW6HODQMXWQ\D VHWLDS WDEXQJ VDPSHO
dipindahkan ke waterbath GHQJDQ VXKXPDVLQJPDVLQJ 
&VHODPDPHQLW.DQGXQJDQOHPDN
SDGDWVHWLDSVDPSHOSDGDPDVLQJPDVLQJVXKXGLXNXUGHQJDQ
memasukkannya ke dalam holder SDGD DODW 105 GHQJDQ
metode Non Stab AOCS method.
Pembuatan Margarin Pada Skala 50 kg/Batch
Formulasi lemak dari margarin yang mendekati produk 
komersial digunakan dalam optimasi pembentukan tekstur 
SDGDVNDODNJbatch6NHPDSHUDODWDQUHDNWRUWHNVWXULVDVL
GLWXQMXNNDQ SDGD*DPEDU $GRQDQPDUJDULQ \DQJ GLEXDW
PHOLSXWLOHPDNFDPSXUDQDQWDUD5%'32GDQ532ÀDYRU
OHVLWLQ %+$ GDQ%+7 DLU GDQ JDUDP GHQJDQ UDVLR VHSHUWL
\DQJGLWXQMXNNDQSDGD7DEHO
0DUJDULQ GLEXDW GHQJDQ PHQFDPSXUNDQ  IDVH \DQJ
EHUEHGD \DLWX PLQ\DN GDQ DLU .H GDODP IDVH PLQ\DN
GLWDPEDKNDQOHVLWLQÀDYRU%+$GDQ%+7VHGDQJNDQIDVHDLU
GLWDPEDKNDQJDUDP&DPSXUDQSDGDIDVHPLQ\DNGLSDQDVNDQ
SDGDVXKX&NHPXGLDQGLWDPEDKNDQIDVHDLUODOXGLDGXN
menggunakan motor pengaduk pada kecepatan 100 rpm 
VHODPDPHQLW6HODQMXWQ\DPLQ\DNGLPDVXNNDQNHGDODP
reaktor texturingNHPXGLDQGLGLQJLQNDQGHQJDQYDULDVLVXKX
PHGLD DLU SHQGLQJLQ SDGD WLJD NRQGLVLPHOLSXWL  
&GDQZDNWXSURVHVPHQLW&DPSXUDQ
diaduk dalam reaktor menggunakan motor pengaduk pada 
kecepatan 100 rpm. Penurunan suhu campuran pada setiap 
NRQGLVLSURVHVGLXNXUSDGDUHQWDQJZDNWX
GDQPHQLW
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7DEHO)RUPXODPDUJDULQ
Bahan Persentasi
/HPDN5%'32532 81,8
$LU 15,8
Garam 
)ODYRU 0,05
Lesitin 0,35
%+$GDQ%+7 0,01
0DUJDULQ \DQJ GLKDVLONDQ SDGD VHWLDS NRQGLVL
GLPDVXNNDQNHGDODPZDGDKJHODVXNXUPOGDQSODVWLN
NJNHPXGLDQGLtemperingSDGDVXKX&VHODPD[
MDP 6HODQMXWQ\D NHGXD ZDGDK GLSLQGDKNDQ NH UXDQJDQ
GHQJDQ VXKX EHUNLVDU DQWDUD  & XQWXN XML VWDELOLWDV
SHQ\LPSDQDQVHODPDPLQJJX
0XWXSURGXNPDUJDULQ\DQJGLKDVLONDQGLDQDOLVLVNDGDU
air menggunakan prosedur yang mengacu pada metode 
VWDQGDU $2&6 2I¿FLDO 0HWKRG &D F $2&6 
$QDOLVLV ZDUQD GDUL SURGXN SDGD VHWLDS NRQGLVL SURVHV
GLODNXNDQ VHFDUD YLVXDO $QDOLVLV MXJD GLODNXNDQ WHUKDGDS
stabilitas emulsi, bentuk dan tekstur produk margarin selama 
penyimpanan dari minggu pertama hingga minggu ke tujuh. 
$QDOLVLV VWDELOLWDV HPXOVL GLODNXNDQ GHQJDQ PHQJXNXU
YROXPH IUDNVL PLQ\DN WHUKDGDS  PO SURGXN PDUJDULQ
$QDOLVLVWHNVWXUGLODNXNDQVHFDUDYLVXDOGHQJDQPHQHQWXNDQ
bentuk (padat, semi padat, creamGDQWHNVWXUNHUDVOXQDN
EHUPLQ\DNGDULSURGXNPDUJDULQGDODPZDGDKSODVWLNNJ
Aplikasi Margarin dalam Pembuatan Bolu Gulung dan 
Uji Organoleptiknya
0DUJDULQ \DQJPHPLOLNL WHNVWXU GDQ VWDELOLWDV WHUEDLN
GDULKDVLORSWLPDVLNRQGLVLSURVHVSURGXNVLVNDODNJbatch 
diaplikasikan dalam pembuatan bolu gulung. Formulasi 
dalam pembuatan bolu gulung menggunakan margarin, telur, 
WHSXQJ JXOD VXVX YDQLOD GDQ SHQJHPXOVL VHVXDL IRUPXOD
\DQJ GLPLOLNL ROHK 3XVDW 3HQHOLWLDQ .HODSD 6DZLW %DKDQ
adonan dicampurkan hingga homogen dan dimasukkan ke 
GDODP OR\DQJ GHQJDQ XNXUDQ SDQMDQJ  FP OHEDU  FP
GDQWLQJJLFP$GRQDQ\DQJWHODKUDWDGLXNXUWLQJJLQ\D
SDGDNHHPSDWVLVL OR\DQJ6HODQMXWQ\DDGRQDQGLPDVXNNDQ
NHGDODPRYHQSDGDVXKX&VHODPDPHQLW6HWHODK
ZDNWXWHUFDSDLEROXGLNHOXDUNDQGDULRYHQGDQGLGLQJLQNDQ
kemudian diukur tingginya pada ke empat sisi loyang. 
6HEDJDL EDKDQ SHPEDQGLQJ GLJXQDNDQ PDUJDULQ NRPHUVLDO
dalam pembuatan bolu gulung. 
Uji organoleptik dilakukan oleh 15 orang panelis terlatih 
terhadap produk bolu gulung yang menggunakan margarin 
hasil penelitian ini dan margarin komersial berdasarkan uji 
penerimaan. Panelis diminta untuk menilai berdasarkan 
tingkat kesukaan meliputi: rasa, tekstur, dan kenampakan. 
3HQLODLDQNHVXNDDQVHVXDLVNDODKHGRQLN6NRUVNDODKHGRQLN
yang digunakan untuk rasa, tekstur dan kenampakan adalah 
VDQJDWVXNDVXNDFXNXSVXNDNXUDQJVXND
GDQWLGDNVXND'DWD\DQJGLSHUROHKGLRODKVHFDUDVWDWLVWLN
dan dilanjutkan dengan uji Duncan untuk mengetahui ada 
WLGDNQ\DSHUEHGDDQNHGXDSURGXN+DQD¿DK
HASIL DAN PEMBAHASAN
Formulasi Lemak Margarin
+DVLO XML PDUJDULQ NRPHUVLDO GLSHUROHK NDQGXQJDQ
IUDNVLOHPDNVHEHVDUGDQIUDNVLDLUVHUWDNDGDU
karoten pada lemak sebesar 10 ppm. Tabel 3 menunjukkan 
EDKZD PDUJDULQ NRPHUVLDO \DQJ GLJXQDNDQ VHEDJDL
SHPEDQGLQJ PHUXSDNDQ MHQLV PLQ\DNOHPDN \DQJ WHODK
PHQJDODPL SURVHV KLGURJHQDVL+DO LQL GLWXQMXNNDQ GHQJDQ
DGDQ\DNDQGXQJDQDVDPOHPDNWUDQVVHEHVDU6HODLQLWX
OHPDNSHQ\XVXQQ\DGLGXJDPHQJDQGXQJPLQ\DNVDZLW\DQJ
tampak pada proporsi asam palmitat dan oleat yang mirip 
dengan UH¿QHGEOHDFKHGGHRGRUL]HGSDOPRLO5%'323DGD
ODEHONHPDVDQMXJDWHUWHUDEDKZDPDUJDULQLQLPHQJDQGXQJ
PLQ\DNVDZLW0HQXUXW+DVLEXDQEDKZD5%'32\DQJ
GLKDVLONDQ ROHK SDEULN UD¿QDVL GL ,QGRQHVLD PHQJDQGXQJ
DVDP SDOPLWDW  DVDP VWHDUDW 
DVDP ROHDW EHQWXN FLV  GDQ DVDP OLQROHDW
VHUWDWLGDNPHQJDQGXQJDVDPOHPDNWUDQV
.HNKDVDQ SURGXN PDUJDULQ DGDODK ZDUQDQ\D
NHNXQLQJDQ\DQJGLVHEDENDQROHKSHQDPEDKDQSHZDUQDEDLN*DPEDU6NHWVDDODWWH[WXULVDVLVNDODNJbatch

Produk
0HGLDSHQGLQJLQ
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DODPLPDXSXQVLQWHWLN\DQJPHQLPEXONDQZDUQDNHNXQLQJDQ
3DGD7DEHOPHQXQMXNNDQEDKZDOHPDNPDUJDULQNRPHUVLDO
PHQJDQGXQJ NDURWHQ VHEHVDU  SSP 0HQXUXW 5LFH GDQ
%XUQVEDKZDPLQ\DNVDZLWPHUDKred palm oil, 532
PHPLOLNL ZDUQD NHPHUDKDQ GDQ PHQJDQGXQJ VHMXPODK
¿WRQXWULHQEHUXSDNDURWHQSURYLWDPLQ$GDQWRNRIHUROGDQ
WRNRWULHQRO YLWDPLQ( VHKLQJJDSHQJJXQDDQ532VHEDJDL
EDKDQ FDPSXUDQ GDSDWPHQJJDQWLNDQ SHZDUQD GDQ YLWDPLQ
sintetik. 
7DEHO .DGDU NDURWHQ OHPDN PDUJDULQ NRPHUVLDO EDKDQ
EDNXGDQIRUPXODVLQ\D
6DPSHO .DURWHQSSP
Lemak pada margarin komersial 10
5%'32 1
532 
5%'32532 
5%'32532 13,0
5%'32532 19,8
5%'32532 
5%'32532 
Tabel 5.  Bilangan iod dan titik leleh margarin komersial dan 
IRUPXODVLQ\D
6DPSHO Bilangan iod :LMV
Titik leleh 
&
Komersial 50,0 
5%'32 51,9 36,0
532 53,0 
5%'32532  36,0
5%'32532 51,6 
5%'32532  
5%'32532  36,8
5%'32532  
7DEHO.RPSRVLVLDVDPOHPDNPDUJDULQNRPHUVLDOEDKDQEDNXGDQIRUPXODVLQ\D
Komposisi asam 
OHPDN Komersial 5%'32 532
5%'32532

5%'32532
95:5
5%'32532

5%'32532
90:10
5%'32532
85:15
C8:0  0 0 0 0 0 0 0
C10:0  0 0 0 0 0 0 0
& 0,6       
& 1,5 1,0 1,1 1,0 1,1 1,0 1,1 1,0
C16:0        
C16:1  0,1 0,1     
C18:0        
C18:1 trans  0 0 0 0 0 0 0
C18:1 cis 38,8  39,8     
&FLV      9,8  
C18:3        
&  0,1 0,1     0,5
& 0,1 0,1 0,1  0,1 0,1 0,1 0
Dari karakteristik komposisi asam lemak margarin 
komersial yang ditunjukkan pada Tabel 3 dilakukan pembuatan 
PDUJDULQ GHQJDQ PHQFDPSXUNDQ DQWDUD 5%'32 GDQ 532
SDGD UDVLR  ±  'DUL KDVLO XML PHQXQMXNNDQ
EDKZD VHOXUXK IRUPXOD WLGDN PHPEHULNDQ SHUEHGDDQ \DQJ
EHVDUGDULNRPSRVLVLDVDPOHPDN7DEHOELODQJDQLRGGDQ
WLWLNOHOHK7DEHOVHUWDNDQGXQJDQOHPDNSDGDW*DPEDU *DPEDU.DQGXQJDQOHPDNSDGDWPDUJDULQNRPHUVLDOGDQIRUPXODVLQ\D
1DPXQSHQLQJNDWDQMXPODK532SDGDIRUPXODPHQ\HEDENDQ
NDGDUNDURWHQPHQLQJNDW7DEHO+DOLQLGLVHEDENDQROHK
NDUDNWHULVWLN ¿VLND GDQ NLPLD 5%'32 PLULS GHQJDQ 532
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VHPHQWDUD\DQJPHPEHGDNDQKDQ\DZDUQDGDQNDGDUNDURWHQ
\DQJGLPLOLNLQ\D5%'32PHPLOLNLNDURWHQVHEHVDUSSP
GDQ EHUZDUQD NXQLQJ SXFDW VHGDQJNDQ 532  SSP GDQ
EHUZDUQD PHUDK 'DUL IRUPXODVL \DQJ WHODK GLNHPEDQJNDQ
GLSHUROHK IRUPXOD \DQJ VHWDUD GHQJDQ SURGXN NRPHUVLDO
\DLWXIRUPXOD5%'32532SDGDUDVLR+DOLQLWDPSDN
dari komposisi asam lemak, titik leleh, bilangan iod dan 
NDQGXQJDQOHPDNSDGDWQ\D7DEHO7DEHOGDQ*DPEDU
serta kadar karotennya sebesar 13,0 ppm.
Pembuatan Margarin Skala 50 kg/batch
3HPEXDWDQ PDUJDULQ VNDOD  NJbatch dilakukan 
GHQJDQ PHQJJXQDNDQ IRUPXOD 5%'32532 SDGD UDVLR
0DUJDULQ GLEXDW GHQJDQPHQJJXQDNDQ IUDNVLPLQ\DN
PHOLSXWL 5%'32 GDQ532 ÀDYRU OHVLWLQ %+$ GDQ%+7
GDQIUDNVLDLUPHOLSXWLDLUGDQJDUDP3HQFDPSXUDQGLODNXNDQ
dengan pendinginan dan pengadukan agar terbentuk tekstur 
\DQJ EDLN (YDOXDVL SHPEHQWXNDQ WHNVWXU LQL GLODNXNDQ
dengan mengkaji penurunan suhu margarin selama proses 
SHQGLQJLQDQNDGDUDLUZDUQDoily, bentuk dan tekstur produk 
margarin. 
Penurunan Suhu Margarin Selama Proses Pendinginan
6XKX DLU SHQGLQJLQ & FHQGHUXQJ PHQXUXQNDQ
suhu margarin lebih cepat dibandingkan &GDQ& 
7DEHO  3HQXUXQDQ VXKX PDUJDULQ GDUL & SDGD 
PHQLW SHUWDPD GHQJDQ VXKX PHGLD SHQGLQJLQ  
GDQ &PDVLQJPDVLQJ VHEHVDU   GDQ &SHU
menit. 3HQLQJNDWDQZDNWXPHQLWNHGXDNHWLJDNHHPSDW
GDQNHOLPDPHQXUXQNDQVXKXPDUJDULQKDQ\DVHEHVDU
0,13& SHU PHQLW 3HQJHFXDOLDQ WHUMDGL SDGD VXKX &
GHQJDQZDNWX PHQLW NHHPSDW SHQXUXQDQ VXKXPDUJDULQ
VHEHVDU&SHUPHQLWQDPXQPHQLQJNDWQ\DZDNWXSDGD
PHQLWNHOLPDPHQ\HEDENDQNHQDLNDQVXKX&SHUPHQLW
Tabel 6. Penurunan suhu margarin selama pendinginan
:DNWXPHQLW
6XKX°C
  
$LU 0DUJDULQ $LU 0DUJDULQ $LU 0DUJDULQ
0 5 50 10 50 18 50
30 6   35  39
 6 31  33  
60 6     36
90 6  11  19 
 6  10  18 31
'DUL 7DEHO  PHQXQMXNNDQ EDKZD VXKX PDUJDULQ
PHQXUXQGDUL&PHQMDGL&VHODPDPHQLWSURVHV
SHQGLQJLQDQ 0HQXUXW &]\]HZVNL GDQ *UHHQZHHO 
EDKZDSURVHVSHQGLQJLQDQGDODPSHPEHQWXNDQWHNVWXUOHPDN
SODVWLVGLODNXNDQGHQJDQPHQXUXQNDQVXKXPLQ\DNGDUL
) & PHQMDGL ) & 'HQJDQ
demikianNHWLJDVXKXSHQGLQJLQ\DQJGLYDULDVLNDQLQLGDSDW
digunakan untuk pembentukan tekstur dari margarin.
Kadar air 
7DEHO .DGDU DLU  SURGXN PDUJDULQ VHODPD SURVHV
pendinginan
:DNWXPHQLW 6XKXUHDNWRU& & &
0 15,8 15,8 15,8
30 15,9 15,8 15,8
 15,9 15,8 15,8
60 15,8 15,9 15,8
90 15,9 15,9 15,9
 16,0 15,9 15,9
$LU \DQJ GLWDPEDKNDQ NH GDODP IRUPXOD PDUJDULQ
VHEHVDU  GDQ QLODL LQL WHODK GLVHVXDLNDQ GHQJDQ
SHUV\DUDWDQ SURGXN PDUJDULQ VHEHVDU  +XL 
2¶EULHQ.DGDUDLUSURGXNPDUJDULQ\DQJGLEXDWSDGD
VXKXGDQZDNWXSHQGLQJLQDQGLWXQMXNNDQSDGD7DEHO3DGD
VHWLDSVXKXGDQZDNWXSURVHVSHQGLQJLQDQPHPEHULNDQNDGDU
DLU \DQJ WLGDN EHUEHGD Q\DWD 0HVNLSXQ GHPLNLDQ SURVHV
SHQGLQJLQDQ VHODPD  PHQLW PHQJKDVLONDQ PDUJDULQ
\DQJPHQJDQGXQJDLU VHGLNLW OHELK WLQJJLGLEDQGLQJNDQ
 PHQLW +DO LQL GLVHEDENDQ ROHK WDEXQJ WHPSDW SURGXN
margarin kontak langsung dengan tabung media pendingin 
yang menyebabkan air terkondensasi ke tabung yang berisi 
margarin.
Warna 
Tabel 8. Warna produk margarin selama proses pendinginan
Waktu 
PHQLW
Warna
& & &
0 Kuning Kuning Kuning
30 Kuning Kuning Kuning
 Kuning pucat Kuning pucat Kuning
60 Kuning pucat Kuning pucat Kuning pucat
90 Kuning pucat  Kuning pucat Kuning pucat
 Kuning pucat Kuning pucat Kuning pucat
0DUJDULQGDULIRUPXODVL5%'32532PHPEHULNDQ
ZDUQD NXQLQJ QDPXQ GHQJDQ SURVHV SHQGLQJLQDQ WHUMDGL
SHUXEDKDQ ZDUQD SURGXN 7DEHO  6HPDNLQ UHQGDK VXKX
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GDQ VHPDNLQ ODPD ZDNWX SURVHV SHQGLQJLQDQ FHQGHUXQJ
PHQ\HEDENDQZDUQDPHQMDGLSXFDW+DOLQLGLVHEDENDQROHK
perubahan bentuk margarin dari bentuk cair menjadi semi 
padat dan cream. Produk yang berbentuk cream EHUZDUQD
kuning pucat. 
Terjadinya bentuk cream dari produk margarin dapat 
GLVHEDENDQ ROHK EHEHUDSD IDNWRU PHOLSXWL IRUPXODVL ODMX
pendinginan, proses kristalisasi dan kecepatan pengadukan. 
)RUPXODVL\DQJGLJXQDNDQSDGDPDUJDULQLQLDGDODK5%'32
GDQ 532 SDGD UDVLR  GHQJDQ NRPSRVLVL DQWDUD DVDP
SDOPLWDW GDQ ROHDW EHULPEDQJ 3DGD IRUPXODVL WHUVHEXW GDQ
ODMXSHQXUXQDQVXKXPLQ\DNSHUPHQLWVHWHODKZDNWXPHQLW
rendah seperti yang ditunjukkan pada Tabel 6 menyebabkan 
WHUMDGLQ\DSURVHVNULVWDOLVDVL\DQJNXUDQJEDLN0HQXUXW+XL
 EDKZD PLQ\DN \DQJ PHPEHQWXN NULVWDO \DQJ EDLN
dipengaruhi oleh kandungan asam palmitat, distribusi asam 
palmitat dan stearat pada struktur trigliseridanya, derajat 
hidrogenasi dan derajat randomisasi. Pada Tabel 8 dan 
*DPEDUPHQXQMXNNDQEDKZDZDNWXSURVHVPHQLWSDGD
NHWLJDNRQGLVL VXKXPHPEHULNDQZDUQDSURGXNVHVXDL\DQJ
GLLQJLQNDQNXQLQJ
Stabilitas Emulsi
+DVLO XML SHQ\LPSDQDQ PDUJDULQ VHODPD  PLQJJX
GLWXQMXNNDQ SDGD 7DEHO  GDQ *DPEDU  3URGXN \DQJ
GLKDVLONDQ SDGD VXKX & GHQJDQ ZDNWX SHQGLQJLQDQ
PHQLW WLGDNPHQLPEXONDQoily hingga penyimpanan 
PLQJJX NHWXMXK 3DGD VXKX & GHQJDQ ZDNWX SURVHV
SHQGLQJLQDQ  PHQLW MXJD WLGDN PHQLPEXONDQ oily. 
1DPXQSDGDZDNWXSURVHVPHQLWGHQJDQPHQLQJNDWQ\D
lama penyimpanan hingga minggu ketujuh terbentuk oily. 
6HPHQWDUD SDGD VXKX & GHQJDQ ZDNWX SHQGLQJLQDQ
GL DWDVPHQLW VHODPDPLQJJX WHUMDGLoily dan semakin 
lama kadarnya semakin meningkat. Dari uji penyimpanan 
LQLPHQXQMXNNDQEDKZDVXKXSHQGLQJLQDQGDQ&
 
Oily 
GHQJDQZDNWXSURVHVPHQLWUHODWLIVWDELOWLGDNWHUMDGL
oilyKLQJJDSHQ\LPSDQDQVHODPDPLQJJX
 
Tabel 9. Kadar oilySURGXNPDUJDULQSDGDYDULDVLVXKXGDQ
ZDNWXSURVHVSHQGLQJLQDQ
6XKX
(°C
Waktu 
PHQLW
Kadar oily
/DPDSHQ\LPSDQDQ0LQJJX
1  3  5 6 

0 0 0 0 0 0 0 0
30 0 0 0 0 0 0 0
 0 0 0 0 0 0 0
60 0 0 0 0 0 0 0
90 0 0 0 0 0 0 0
 0 0 0 0 0 0 0

0 0 0 0 0 0 0 0
30 0 0 0 0 0 0 0
 0 0 0 0 0 0 0
60 0 0 0 0 0 0 0
90 0 0 0 0 0 0 0
 0 0 0 0 0  

0 0 0 0 0 0 0 0
30 0 0 0 0 0 0 0
 0 0 0 0 0 0 0
60 0 0 0 0   
90 0 0 0 0   
 0 0 0 0   
Bentuk dan tekstur
Produk margarin komersial berbentuk semi padat dan 
WHNVWXUQ\D OXQDN )RUPXODVL 5%'32 GDQ 532 SDGD UDVLR
 GLKDUDSNDQ PHQ\HUXSDL SURGXN NRPHUVLDO 0HQXUXW
+DVLEXDQ GDQ 6LDKDDQ  EDKZD NHGXD IUDNVL PLQ\DN

*DPEDU%HQWXNGDQZDUQDSURGXNPDUJDULQGDODPZDGDKSODVWLN
NJSDGDNRQGLVLSURVHVVXKXPHGLDSHQGLQJLQ&
GDQZDNWXPHQLW
*DPEDU  3URGXNPDUJDULQ \DQJ WLGDN GDQPHQJDODPLoily pada kondisi 
SURVHVVXKXPHGLDSHQGLQJLQ&GDQZDNWXPHQLW
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VDZLW WHUVHEXW EHUEHQWXN VHPL SDGDW SDGD VXKX UXDQJDQ
Bentuk dan tekstur produk margarin selama penyimpanan 
GLWXQMXNNDQSDGD7DEHO3HQGLQJLQDQSDGDVXKX
GDQ&VHODPDSURVHVPHQLWmenghasilkan bentuk 
margarin semi padat dan teksturnya lunak. Namun dengan 
NHQDLNDQZDNWXSURVHVOHELKGDULPHQLWEHQWXNQ\DPHQMDGL
cream dan teksturnya lunak. 
%HQWXNVHPLSDGDWGDQWHNVWXU\DQJOXQDNUHODWLIVWDELO
selama penyimpanan hingga minggu ketujuh tanpa terjadinya 
SHPLVDKDQPLQ\DNSURGXNEHUPLQ\DN6HPHQWDUDPDUJDULQ
berbentuk cream dan teksturnya lunak selama penyimpanan 
terjadi pemisahan antara minyak dan cream *DPEDU 
6XKXSHQGLQJLQDQC menghasilkan tekstur yang kurang 
baik karena dengan penyimpanan pada minggu kelima sudah 
terjadi pemisahan minyak dan semakin banyak jumlahnya 
GHQJDQNHQDLNDQZDNWX
'DULXUDLDQGLDWDVPHQXQMXNNDQEDKZDNRQGLVLSURVHV
SHPEXDWDQPDUJDULQSDGDVNDODNJbatch dengan kualitas 
\DQJEDLNGLSHUROHKSDGDVXKXGDQDWDX&VHODPD
30 menit. Pada kondisi tersebut produk margarin yang 
GLKDVLONDQPHPLOLNLNDGDUDLUGDQZDUQD\DQJVHWDUDGHQJDQ
produk komersial, berbentuk semi padat dan teksturnya lunak 
serta stabil selama penyimpanan hingga minggu ketujuh.
Aplikasi Margarin dalam Pembuatan Bolu Gulung dan 
Uji Organoleptiknya
0DUJDULQ \DQJ GLKDVLONDQ GHQJDQ WHNVWXU WHUEDLN
GLDSOLNDVLNDQ GDODP SHPEXDWDQ EROX JXOXQJ 6HEDJDL
pembanding digunakan juga margarin komersial (produk 
WDUJHW+DVLOXMLSHQJHPEDQJDQEROXJXOXQJGLWXQMXNNDQSDGD
Tabel 11. Dari uji pengembangan adonan bolu menunjukkan 
EDKZD PDUJDULQ KDVLO SHQHOLWLDQ LQL OHELK EDLN GHQJDQ
PHQJHPEDQJ OHELK WLQJJL  FP GLEDQGLQJNDQ PDUJDULQ
NRPHUVLDO VHEDJDL SHPEDQGLQJ 'DUL ZDUQD EROX JXOXQJ
yang menggunakan margarin penelitian ini dan komersial 
WLGDNPHQXQMXNNDQDGDQ\DSHUEHGDDQ*DPEDU

Oily 
Tabel 10. Bentuk dan tekstur margarin selama penyimpanan
6XKX°C :DNWXPHQLW
/DPDSHQ\LPSDQDQ0LQJJX
1  3  5 6 
Btk Tks Btk Tks Btk Tks Btk Tks Btk Tks Btk Tks Btk Tks

0 6S L 6S L 6S L 6S L 6S L 6S L 6S L
30 6S L 6S L 6S L 6S L 6S L 6S L 6S L
 6S L 6S L 6S L 6S L 6S L 6S L 6S L
60 C L C L C L C L C L C L C L
90 C L C L C L C L C L C L C L
 C L C L C L C L C L C L C L

0 6S L 6S L 6S L 6S L 6S L 6S L 6S L
30 6S L 6S L 6S L 6S L 6S L 6S L 6S L
 6S L 6S L 6S L 6S L 6S L 6S L 6S L
60 C L C L C L C L C L C L C L
90 C L C L C L C L C L C L C L
 C L C L C L C L C L C B C B

0 6S L 6S L 6S L 6S L 6S L 6S L 6S L
30 6S L 6S L 6S L 6S L 6S L 6S L 6S L
 6S L 6S L 6S L 6S L 6S L 6S L 6S L
60 C L C L C L C L C B C B C B
90 C L C L C L C L C B C B C B
 C L C L C L C L C B C B C B
.HWHUDQJDQ%WN EHQWXN7NV WHNVWXU6S VHPLSDGDW& FUHDP/ OXQDN% EHUPLQ\DN
Gambar  5. Produk margarin pada kondisi proses suhu media pendingin 
& GDQ ZDNWX  PHQLW EHUEHQWXN FUHDP GDQ VHODPD
SHQ\LPSDQDQ  PLQJJX WHUSLVDK PHQMDGL ODSLVDQ PLQ\DN GDQ
cream 
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+DVLO XML RUJDQROHSWLN FLWD UDVD EROX JXOXQJ WHUKDGDS
perbedaan margarin dari hasil penelitian ini dan margarin 
NRPHUVLDO GLWXQMXNNDQ SDGD 7DEHO  1LODL UHUDWD WLQJNDW
NHVXNDDQ WHUKDGDS WHNVWXU EHUNLVDU DQWDUD  \DQJ
berarti panelis suka terhadap kedua produk. Bolu gulung 
menggunakan margarin hasil penelitian ini memiliki tekstur 
lebih lembut yang dibuktikan dengan nilai tinggi yang 
GLEHULNDQROHKSDQHOLVVHEHVDU7LQJNDWNHVXNDDQSDQHOLV
WHUKDGDSUDVDPHQXQMXNNDQEDKZDEROXJXOXQJPHQJJXQDNDQ
NHGXD MHQLVPDUJDULQEHUDGDSDGDNLVDUDQ VXND 
Bolu gulung menggunakan margarin penelitian ini sedikit 
OHELKUHQGDKGLEDQGLQJNDQPDUJDULQNRPHUVLDONDUHQD
adanya aroma yang kuat dibandingkan dengan margarin 
NRPHUVLDO$URPDWHUVHEXWPHUXSDNDQEDXNKDVNDURWHQ\DQJ
EHUDVDOGDULEDKDQEDNX5326HPHQWDUDPDUJDULQNRPHUVLDO
biasanya mengandung karoten alami ataupun sintetik dalam 
bentuk konsentrat. Uji tingkat kesukaan panelis terhadap 
NHQDPSDNDQ EHUDGD SDGD NLVDUDQ VXND  1LODL
LQLEHUDUWLSDQHOLV VXNDGHQJDQZDUQDGDQEHQWXNGDULEROX
gulung yang dihasilkan menggunakan kedua jenis margarin. 
+DVLO DQDOLVLV VLGLN UDJDP WHUKDGDS WHNVWXU UDVD GDQ
kenampakan dari bolu gulung yang menggunakan margarin 
hasil penelitian ini dan margarin komersial menunjukkan 
nilai tidak berbeda nyata. Ini artinya panelis tidak dapat 
membedakan rasa bolu gulung yang menggunakan margarin 
komersial maupun hasil penelitian ini. 
7DEHO1LODL UHUDWD XML RUJDQROHSWLN EROX JXOXQJ WHUKDGDS
rasa, tekstur dan kenampakan
Bolu gulung Tekstur Rasa Kenampakan
0DUJDULQKDVLO
penelitian ini D D D
0DUJDULQNRPHUVLDO D D D
.HWHUDQJDQ DQJND \DQJ GLLNXWL ROHK KXUXI \DQJ VDPD SDGD VDWX NRORP
WLGDNEHUEHGDQ\DWDSDGDWDUDIXMLDuncan
KESIMPULAN
Formulasi margarin dapat dilakukan melalui pendekatan 
VLIDW ¿VLND GDQ NLPLDZL GDUL SURGXN NRPHUVLDO 3DGD
SHQHOLWLDQLQLSHQFDPSXUDQDQWDUD5%'32GDQ532GHQJDQ
UDVLRGDSDWGLSHUROHKIRUPXOD\DQJPHQGHNDWLPDUJDULQ
NRPHUVLDO \DQJ PHQJDQGXQJ PLQ\DNOHPDN WHUKLGURJHQDVL
3HPEHQWXNDQ WHNVWXU GDUL IRUPXOD \DQJ VHWDUD GHQJDQ
PDUJDULQNRPHUVLDOGLXMLSDGDVNDODNJbatch dan kondisi 
SURVHV\DQJRSWLPXPGLSHUROHKSDGDVXKXSHQGLQJLQDQ
DWDX&VHODPDPHQLW3DGDNRQGLVLWHUVHEXWGLSHUROHK
produk margarin berbentuk semi padat dan tekstur lunak yang 
VWDELO VHODPD SHQ\LPSDQDQ  PLQJJX $SOLNDVLnya dalam 
SHPEXDWDQEROXJXOXQJPHQXQMXNNDQEDKZDPDUJDULQKDVLO
penelitian ini lebih baik dengan mengembang lebih tinggi 
GLEDQGLQJNDQ PDUJDULQ NRPHUVLDO +DVLO XML RUJDQROHSWLN
MXJDPHQXQMXNNDQ EDKZD SDQHOLV WLGDN GDSDWPHPEHGDNDQ
bolu gulung yang dibuat dengan margarin hasil penelitian 
ini dan margarin komersial. Panelis juga menyatakan suka 
terhadap tekstur, rasa dan kenampakan dari bolu gulung yang 
menggunakan margarin hasil penelitian ini.
Tabel 11. Tinggi lapisan bolu gulung sebelum dan setelah pemanggangan
Ulangan
0DUJDULQKDVLOSHQHOLWLDQLQL 0DUJDULQNRPHUVLDO
6HEHOXPFP 6HWHODKFP 3HQJHPEDQJDQFP 6HEHOXPFP 6HWHODKFP 3HQJHPEDQJDQFP
1 1,1  1,0 0,8  
 0,8 1,8 1,0 1,3  0,9
3 0,9 1,8 0,9 1,3  1,0
   1,0 1,1  0,6
5 1,0 1,8 0,8 0,8 1,5 
6   0,9 1,1 1,9 0,8
Rerata 1,0 1,9 0,9 1,1 1,8 


*DPEDU 3URGXNEROXJXOXQJPHQJJXQDNDQPDUJDULQSHQHOLWLDQLQLNLUL
GDQNRPHUVLDONDQDQVHUWDFRQWRKEROXJXOXQJ\DQJWHODKGLLVL
selai rasa strawberry EDZDK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